
MENUS
Semaine n° : 27

Nom : 

LUNDI 30-juin 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Salade de riz Niçoise Salade de légumes du jour 
Colombo de porc Paupiette de veau sauce bleu
Courgettes braisées Pommes de terre

MARDI 01-juil 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Salade verte  Tarte chèvre tomates & basilic 
Filet de poisson meunière Filet de poulet aux herbes de Provence
Haricots plats Ratatouille

MERCREDI 02-juil 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Salade de blé, olives & féta Tomates mozzarella 
Emincé de volaille Boulettes de bœuf sauce tomate
Carottes à l'ail Spaghettis 

JEUDI 03-juil 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Concombre à la crème Feuilleté au comté
Couscous (poulet et merguez) Râble de lapin sauce moutarde 

Blettes aux lardons

VENDREDI 04-juil 2025

Menu 1 c Menu 2 c

Radis au fromage frais Salade de maïs & poivron 
Parmentier de canard Escalope viennoise

Haricots verts 

LIVRER JEUDI 

>>>>>>>>>>>>>>> TSVP

Tous nos repas sont préparés par nos soins 
Ces menus comprennent le pain,  fromage et dessert

Merci de cocher le menu de votre choix

LIVRER  JEUDI 

LIVRER MERCREDI

LIVRER MARDI

LIVRER LUNDI

378 rue des 20 Toises
38950 ST MARTIN LE VINOUX
Tel : 04 76 75 82 42 – client@traitalpes.fr



SAMEDI 05-juil 2025
Menu 1 c Menu 2 c

Melon Salade verte composée
Grande salade de pâtes Rôti de porc sauce forestière 
Aux œufs durs Risotto

DIMANCHE  06-juil 2025
Menu 1 c Menu 2 c

Terrine de saumon Carottes vinaigrette balsamique
Curry de veau Brandade de morue 
Epinards à la crème

LIVRER VENDREDI

LIVRER VENDREDI

Info complément du soir :  potage ou entrée du soir + laitage

/!\  A compter du lundi 16/06/2025, notre adresse mail devient client@traitalpes.fr /!\
 merci de ne plus utiliser les précédentes adresses

Merci de rendre impérativement votre commande de menus le MERCREDI de chaque semaine

Votre commande comprend au minimum 5 menus par semaine

Toute annulation doit être communiquée 72 heures avant la livraison

Info remise en température :

Pour la remise en température des produits, nous vous conseillons de percer l'opercule de la 
barquette et de mettre votre plat au four micro-onde pendant 2 à 3 minutes

(Maximum 800 Watts) 


